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Título: Ingredientes poco habituales. 
Resumen 
En la cocina actual moderna los cocineros han incorporado un gran número de productos a sus despensas. Y estos nuevos 
ingredientes han permitido el desarrollo de una creatividad increíble en la cocina. Algunos cocineros se muestran recelosos ante 
ingredientes con nombres poco habituales, como agar-agar o goma xantana. Son sustancias químicas extraídas de la naturaleza y 
de carácter orgánico, por lo tanto no es nada negativo, ni nada dañino. Además en su investigación y desarrollo se valora la 
seguridad alimentaria para evitar consecuencias negativas. 
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Title: Unusual Ingredients. 
Abstract 
In today's modern kitchen cooks they have incorporated a large number of products to their pantries. And these new ingredients 
have allowed the development of an amazing creativity in the kitchen. Some cooks are reluctant to ingredients with unusual names 
such as agar-agar or xanthan gum. They are chemicals extracted from nature and organic nature, so it's nothing negative, nothing 
harmful. Besides its research and development in food security is assessed to avoid negative consequences. 
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En la cocina actual moderna los cocineros han incorporado un gran número de productos a sus despensas. Y estos 
nuevos ingredientes han permitido el desarrollo de una creatividad increíble en la cocina. 
Algunos cocineros se muestran recelosos ante ingredientes con nombres poco habituales, como agar-agar o goma 
xantana. Son sustancias químicas extraídas de la naturaleza y de carácter orgánico, por lo tanto no es nada negativo, ni 
nada dañino. Además en su investigación y desarrollo se valora la seguridad alimentaria para evitar consecuencias 
negativas. 
 Incluso alguno de estos ingredientes son utilizados por la industria alimentaria y son experimentados y desarrollados 
para su uso gastronómico. O proceden de otra cultura o zona del mundo donde su uso esta normalizado y arraigado. Lo 
interesante de estos ingredientes son sus características particulares que los hacen interesantes en la cocina, en 
comparación con otros ingredientes comunes que no tienen dichas propiedades y que no nos permiten llevar a cabo 
técnicas concretas de elaboración.  
El agar-agar es un polvo blanco muy parecido a la gelatina, pero tiene un punto de fusión más alto y se extrae de algas 
en vez de piel de cerdo o espinas de pescado. Pero no por ello es más raro, sino que es diferente y provoca inseguridad y 
rechazo por falta de conocimiento. 
Aunque son muchos los ingredientes novedosos, hacemos una selección variada e interesante. Algunos ya se 
encuentran en supermercados, otros solo en tiendas especializadas pero lo mejor es adquirirlos online. Cuando se trata de 
aportar diversidad a la cocina merece la pena salir del pasillo de siempre y asomarse a lo desconocido. 
De cada uno de ellos vamos a destacar los siguientes parámetros: ¿Qué es?, origen y  usos. 
Gluten vital de trigo 
Es una proteína de trigo en polvo procedente del trigo y se usa para aportar textura al pan. 
Goma xantana 
Es un carbohidrato natural obtenido de la fermentación de azucares y se usa para espesar líquidos y estabilizar 
emulsiones. 
  
6 de 199 
 
PublicacionesDidacticas.com  |  Nº 67 Febrero 2016 
 
Wondra 
Es una harina instantánea procedente del trigo y se utiliza para espesar sin añadir sabor. 
Lecitina de soja liquida 
Es un fosfolipido natural procedente de la soja y se usa para emulsionar líquidos. 
Citrato de sodio 
Es una sal de acido cítrico procedente de los cítricos y se usa para evitar que los quesos se separen. 
Acido málico 
Es un acido natural procedente de las frutas y se utiliza para aportar acidez extrema, junto con acido cítrico o en 
sustitución. 
Agar-agar 
Es un polisacárido natural procedente de un alga roja y se usa para espesar y gelificar líquidos. 
Malta enzimática en polvo 
Son cereales malteados con enzimas activas procedente de cereales que se utiliza para transformar almidones en 
azucares y leudar masas. 
Albumina en polvo 
Es clara de huevo en polvo procedente de huevos de gallina usada para elaborar geles y espumas con sabor. 
Insta Cure nº1 
Es una mezcla de sal y nitrito de sodio con colorante alimentario procedente de la sal, el carbonato sódico u otras 
fuentes de nitrógeno. Se utiliza para curar carnes y teñir de rosa. 
Glutamato monosodico 
Es una sal de un aminoácido procedente de la fermentación de la remolacha, azúcar de caña u otros alimentos ricos en 
azúcar. Se usa para aportar sabor umami. 
Aislado de proteína de suero 
Es una proteína de la leche procedente de la leche de vaca que aporta textura cuando se preparan espumas a partir de 
líquidos. 
Z-Zorbit 
Es maltodextrina de tapioca procedente de la tapioca que se utiliza para convertir la grasa en polvo. 
Acido ascórbico 
Es un acido orgánico  procedente de la fruta, verduras y hierbas que se utiliza como antioxidante y aporte vitamínico. 
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Iota 
Es un hidrato de carbono tipo fibra (hidrocoloide) extraído de algas rojas utilizado como aditivo espesante, estabilizante 
y gelificante. 
Lambda 
Hidrato de carbono tipo fibra en polvo extraído de algas rojas utilizado como espesante. 
Manitol 
Es un producto artificial del grupo de los polioles (alcoholes) obtenido por síntesis en la industria química a partir de la 
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